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1
Einfiihrung

Die Chemie der Kohlenhydrate ist wegen der komplizierten Strukturformeln
kein einfaches Gebiet der organischen Chemie. Andererseits spielen zahlreiche
Kohlenhydrate bzw. kohlenhydratreiche Lebensmittel eine wichtige Rolle in un-
serer Ernidhrung. In diesem Buch werden Formeln nur im Anhang dargestellt.

Im Mittelpunkt der Experimente stehen die zahlreichen Produkte des Lebens-
mittelmarktes. Sie haben das Ziel, die wesentlichen Eigenschaften der wichtigsten
Kohlenhydrate erkennen zu lassen — zu veranschaulichen. Die Experimente sind
so einfach, dass sie iberwiegend in der eigenen Kiiche — oder in einem der Schii-
lerlabore wie der ExperimentierKiiche im Deutschen Museum Bonn durchgefiihrt
werden koénnen.

Zugleich wird anhand der verwendeten bzw. beschriebenen Lebensmittel eine
Einfithrung in die Warenkunde fuir diesen Teilbereich vermittelt.

Dartiber hinaus stehen Darstellungen zur Kulturgeschichte des Zuckers (im wei-
testen Sinne) und Zitate aus historischen Fach- und Sachbiichern im Zentrum
einzelner Kapitel.
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2
Vor dem Zucker siifdte man mit Honig

2.1 Honig in der Bibel und in vorgeschichtlicher Zeit

Bereits seit Jahrtausenden nimmt der Honig zur Erndhrung, als Stifungsmittel
und Heilmittel eine wichtige Stellung ein. Das wohl dlteste Zeugnis zur Nutzung
des Bienenhonigs stammt aus der sogenannten Spinnenhdhle (Cuvea de la Arafia)
nordéstlich von Bicorp bei Valencia. Dort ist in Form einer einfachen Strich-
zeichnung ein Honigriduber dargestellt. Das Alter der Hohlenzeichnung wird von
Experten auf 30 000 v. Chr., von anderen auf ca. 10 000 v. Chr. datiert. Honigbie-
nen, als deren Urheimat Zentralasien angesehen wird, sind auf Darstellungen im
Alten Agypten etwa seit 5550 v. Chr. zu erkennen. Honig war nur fiir die Ober-
klasse vorgesehen. Bienenkérbe, die auf eine Bienenzucht hinweisen, findet man
erst auf Abbildungen, die aus der Zeit um 2500 v. Chr. stammen. Eine regelrechte
Bienenzucht ist wahrscheinlich schon 1500 Jahre frither bekannt gewesen.

Im alten Rom existierte im 2. Jahrhundert v. Chr. ein besonderer Markt fiir Im-
ker. Die Romer aflen sogar Fleisch mit Honig gesiift (siehe auch Abschnitt 2.2).

Als Heil- und Schénheitsmittel spielte Honig im alten Agypten eine grofe Rol-
le. Im Berliner Medizinischen Papyrus” werden Heilmittel mit Honig gegen den
Skorpionbiss und gegen Vergiftung durch Leichengift beschrieben. Honig wur-
de in Tempeln geopfert und auch beim Firben mit Purpur verwendet. Nach friih-
zeitlichem Glauben war die Biene ein Seelentier, in das sich Seelen verwandeln
konnen. Und der Honig galt deshalb als ein die Dimonen abwehrendes und auch
die Fruchtbarkeit forderndes Mittel. Bei den alten Griechen galt Honig mit Wein
vermischt als ein Universalheilmittel.

Im Buch der Biicher, der Bibel, sind zahlreiche Stellen zum Thema Honig zu
finden, von denen hier die bekanntesten zitiert und erliutert werden.

Im Zweiten Buch Mose (Exodus), welches den Aufenthalt und den Auszug der
Israeliten aus Agypten beschreibt, heift es im Abschnitt 3 (Moses Berufung),
Vers 7 und 8 — als Verheiftung:

1) Papyrus Burgsch — 19. Dynastie: 1306-1186 v. Chr.
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4 Vor dem Zucker siifite man mit Honig

»Und der Herr sprach: Ich habe das Elend meines Volks in Agypten
gesehen und ihr Geschrei tiber ihre Bedridnger gehort; ich habe ihre Leiden
erkannt.

Und ich bin hierniedergefahren, daf ich sie errette aus der Agypter
Hand und sie herausfiihre aus diesem Lande in ein gutes und weites Land,
in ein Land, darin Milch und Honig flief3t, in das Gebiet der Kanaaniter,
Hetiter, Amoriter, Perisiter, Hiwiter und Jebusiter.«

Als Kanaan bezeichnet man urspriinglich das Land des Purpurs, d. h. Phénizien,
im Alten Testament ist damit das israelitische Siedlungsgebiet im Heiligen Land,
das spitere Palistina gemeint. Seit dem 2. Jahrtausend v. Chr. lebte die kanadi-
sche Bevolkerung mit semitischer Sprache (Phoniker, Phonizier) an der syrisch-
libanesisch-israelischen Mittelmeerkiiste. Von den wichtigsten Stidten wie Byb-
los (heute Dschubail nérdlich von Beirut), Tyrus (heute Sur im Siid-Libanon), Si-
don (heute Saida, siidlich von Beirut) und dem heutigen Beirut (gegriindet im
14. Jahrhundert v. Chr.) unterhielten sie regen Handel mit Agypten, Zypern und
den Bewohnern des Agiisraumes.

Die Hetiter kamen im 2. Jahrtausend v. Chr. aus ihrem Stammland im Inne-
ren Kleinasiens und griindeten ein Reich, das bis nach Damaskus und Babylon
reichte. Hetiterland wird auch als eine nach assyrischem Sprachgebrauch tibliche
Bezeichnung fiir Syrien (vor allem Nordsyrien) gebraucht.

Als Amoriterland bezeichnete man in frithbabylonischer Zeit Palistina und Sy-
rien. Im Alten Testament ist damit auch ein Volksstamm in Mittelpalistina ge-
meint (als vorisraelitische Bevélkerung).

Perisiter, Hiwiter und Jebusiter sind weitere Namen von Volksstimmen, die
vor den Israeliten in dieser Region lebten.

Der Ausspruch »Das Land, wo Milch und Honig fliefen« entspricht unseren
Vorstellungen von einem Schlaraffenland. Als einen Schlaraffen bezeichnet man
einen »wohllebenden MiiRigginger« (im Deutschen Worterbuch der Briider
Grimm). Im Zusammenhang mit dem in der Literatur des 16. Jahrhunderts
nachweisbaren Schlaraffenland werden die Bezeichnungen verheifenes und gelob-
tes Land, Milchbrunnen und Bdche fliefien mit Honig gebraucht (Johann Geiler gen.
Keisersberg (1445-1510): Narrenschiff um 1510). Die Geschichte des Mirchens
vom Schlaraffenland l4sst sich noch weiter bis in das 14. Jahrhundert zurtick ver-
folgen, sie taucht auch bei Sebastian Brant (1458-1521) in dessen Narrenschiff
(1494) und in fritheren altfranzésischen Marchen auf. Alle Fassungen gehen auf
Mythen vom verlorenen Paradies zuriick. Pieter Bruegel der Altere (1568-1625)
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Abb. 1 Pieter Bruegel: Schlaraffenland (Ausschnitt des Gemildes)
um 1567.

setzte das Thema in ein Gemilde um und die Briider Grimm nahmen das (Lu-
gen-)Mirchen in ihre Sammlung von Hausmarchen auf. Dort heift es: »... und
ein siifier Honig flof wie Wasser von einem tiefen Tal auf einen hohen Berg...«

Im Buch Der Psalter des Alten Testaments finden wir im Psalm 119 (»Die Herr-
lichkeit des Wortes Gottes« — »Das giildene ABC«) den Vers 103:

»Dein Wort ist meinem Munde/siif3er als Honig.«

Und unter den Spriichen Salomos (Sprichworter) heifst es im Kapitel 5 (»Warnung
vor der Verfiihrerin«) im Vers 3a:

»Denn die Lippen der fremden Frau sind siif wie Honigseim, und ihre
Kehle ist glatter als Ol.«

Das Hohelied Salomos enthilt zwei Stellen, die im Zusammenhang mit der
»Sammlung Liebeslieder« den Honig nennen. In Kapitel 4, Vers 11 steht ge-
schrieben:

»Von deinen Lippen, meine Braut, triufelt Honigseim. Honig und Milch
sind unter deiner Zunge, und der Duft deiner Kleider ist wie der Duft des
Libanon.«
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Mit dem »Duft des Libanon« sind in einer anderen, heute bekannteren Formu-
lierung die »Wohlgeriiche Arabiens« gemeint. Mit Seim bezeichnet man allge-
mein eine zdhe Fliissigkeit; der Seim wird aber auch gleichbedeutend mit Honig
verwendet.

Im Kapitel 5, Vers 1 ist zu lesen:

»Ich bin gekommen, meine Schwester, liebe Braut, in meinen Garten. Ich
habe meine Myrrhe samt meinen Gewiirzen gepfliickt; ich habe meine
Wabe samt meinem Honig gegessen; ich habe meinen Wein samt meiner
Milch getrunken. ERt, meine Freunde, und trinkt und werdet trunken von
Liebel«

Die »honigsiifie Liebe« ist das Thema aller dieser zuletzt angefiihrten Bibelstel-
len.

Salomo, der Sohn Davids, Konig von Israel und Juda, lebte um 965 bis
926 v. Chr. Bertthmt wurde der von Salomo erbaute Tempel in Jerusalem. Er wur-
de wegen seiner Weisheit gerithmt. Sein Reich, das er durch friedliche Bezie-
hungen zu den benachbarten Grofmichten und rege Handelsbeziehungen absi-
cherte, zerfiel jedoch nach seinem Tode.

In den Geschichtsbiichern des Neuen Testamentes, im Evangelium des Mat-
thius, im Kapitel 3, Vers 4 tiber Johannes den Tdufer heifdt es:

»Er aber, Johannes, hatte ein Gewand aus Kamelhaaren an und einen
ledernen Giirtel um seine Lenden; seine Speise aber waren Heuschrecken
und wilder Honig.«

Mit »wilder Honig« wird angedeutet, dass Johannes im Unterschied zum Schla-
raffenland den Honig unter grofRen Miihen selbst sammeln musste.

Die Schriften des Alten Testaments entstanden im 10. bis 2. Jahrhundert
v. Chr. Um 300 bis 130 v. Chr. wird das in hebriischer Sprache verfasste Alte Tes-
tament in Agypten ins Griechische (Septuaginta) iibersetzt. Die iltesten erhalte-
nen hebriischen Handschriften stammen aus dem 2. bis 1. Jahrhundert v. Chr.
—gefunden z. B. in Hohlen am Toten Meer — die iltesten erhalten Handschriften
der griechischen Ubersetzung aus Qumran?.

2) Zwolf-Propheten-Rolle aus der Ruinenstitte am Nordwestufer des
Toten Meeres
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Das ilteste erhaltene Bruchstiick des Neuen Testaments stammt aus der Zeit
um 125 n. Chr. Um 200 stand der Kanon des Neuen Testaments im Wesentlichen
fest. 1452-1455 schuf Johann Gutenberg die erste gedruckte lateinische Bibel
(42zeilige Bibel). 1534 erscheint Luthers deutsche Bibel in Wittenberg.

2.2 Der Honig im Kochbuch des Rémers Apicius (mit Rezepten)

In der Regierungszeit des Kaisers Tiberius (14-37 n. Chr.) lebte in Rom Marcus
Gavius Apicius (geb. um 25 v. Chr.). Romische Autoren berichten im 1. Jahr-
hundert n. Chr. tiber ihn als Feinschmecker und auch Erfinder extravaganter Ge-
richte. Seneca berichtet, dass der reiche Apicius sich vergiftet habe — als er nur
noch iiber 10 Millionen Sesterzen verfiigte, die ihm zum Leben als zu wenig er-
schienen. Ein weitaus gréferes Vermogen hatte er zuvor in luxuriésen Gast-
mihlern verprasst. Apicius soll mindestens zwei Kochbiicher verfasst haben. Die
iltesten erhaltenen Handschriften stammen jedoch aus deutschen Kléstern, wo
sie erst im 9. Jahrhundert geschrieben wurden. Eine illustrierte Handschrift aus
dem Benediktinerkloster Tours an der Loire befindet sich heute in der Vatikani-
schen Bibliothek in Rom. Sie entstand um 850. Zur Zeit Karls des Grofien (742—
812) war Tours mit der philosophisch-theologischen Schule des Alkuin (732-804)
und einer bedeutenden Buchmalereischule das Zentrum der karolingischen Re-
naissance. Alkuin war ein angelsidchsischer Gelehrter. Er wurde in York geboren,
von Kaiser Karl in das Frankenreich berufen und wirkte als Vermittler des tra-
dierten philosophisch-theologischen Wissens. Er versuchte vor allem, die Artes li-
berales (die sieben freien Kiinste: Grammatik, Rhetorik, Dialektik, Arithmetik,
Geometrie, Astronomie und Musik) und die Philosophie in den Dienst der Theo-
logie zu stellen. Es wundert daher nicht, dass dort auch ein Kochbuch des Rémers
Apicius (ab)geschrieben und illustriert wurde, das damals wohl nicht zu prakti-
schen Zwecken sondern als literarisches Werk genutzt wurde. Infolge zahlrei-
cher Abschriften, bei denen Erginzungen, d. h. neue Rezepte der jeweiligen Zeit,
hinzugefiigt wurden, enthalten die iiberlieferten Werke nach kritischen Unter-
suchungen von Philologen etwa drei Fiinftel aus den urspriinglichen Apicius-Bii-
chern. Geschrieben haben soll sie auch nicht der Feinschmecker Apicius, son-
dern ein Koch mit dem Namen Caelius.

1709 erschien in Amsterdam eine gedruckte Ausgabe von dem Mediziner Mar-
tin Lister in lateinischer Sprache. Erst 1874 brachte die Buchhandlung Carl Win-
ter in Heidelberg auch eine deutsche Ubersetzung heraus. Im zwanzigsten Jahr-
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hundert erschienen zwei weitere Ausgaben — von Richard Gollmer” und von Eli-

sabeth Alf6ldi-Rosenbaum®. Aus diesen Werken stammen die folgenden Infor-

mationen zum Honig.

Im ersten Buch befindet sich ein Rezept zum Wiirzhonig. Es lautet (Ausgabe

Lister):

Rezept

Wiirzhonig

Ein Weinzusatz, der sich lange hilt und besonders von Fussreisen-
den gebraucht wird. Er besteht aus aufgekochtem, abgeschiumtem
und mit gemahlenem Pfeffer vermischtem Honig. Gib diese Wiir-
ze im Augenblick des Trinkens in den Becher und nimm, je nach
der gewiinschten Siisse, mehr Honig oder mehr Wein. Setze schon
bei der Bereitung der Wiirze etwas reichlich Wein zu, weil sie sich
dann besser auflést.

Dem folgenden ausfiihrlicheren Rezept liegt eine andere Apicius-Ausgabe zu-

grunde®:

Rezept

Erlesener Wiirzwein. Conditum paradoxum
Erlesener Wiirzwein wird auf folgende Weise zubereitet: Mische in
einem Kupfergefifs 15 Pfund Honig mit etwas {iber 1 1 Wein, so
dafl der Wein einkocht, wihrend du den Honig unter stindigem
Umriihren tiber einem kleinen Feuer von trockenem Holz kochen
1aRt. Uberkochen 148t sich durch Zugeben von etwas mehr Wein
oder Wegnehmen des Feuers verhindern. Wenn die Mischung sich
abgekiihlt hat, setze sie nochmals aufs Feuer und wiederhole diese
Prozedur ein zweites und ein drittes Mal. Erst dann nimm die Mi-
schung endgiiltig vom Feuer und schiume sie am folgenden Tage
ab.

(Dann folgt eine Aufzihlung von Gewdirzen, die zur Herstellung
des Gewlirzweines empfohlen wurden — Pfeffer, Safran, Gewtirz-
blitter, aber auch gerdstete Dattelkerne samt der Datteln.)

3) Das Apicius-Kochbuch aus der altromischen 5) J. André, Paris 1965 — Ubersetzung bei E. Alfoldi-
Kaiserzeit, 1909 — Reprint 2. Aufl. 1983 Rosenbaum
4) Das Kochbuch der Romer. Rezepte aus Apicius,

7. Aufl. 1984
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Abb. 2 Titelseite des Apicius-Kochbuches
(Ausgabe Martin Lister, Amsterdam
1709).

Mulsum — im Rémischen Weinkeller zu Trier

In anderen Rezepten der Apicius-Kochbiicher taucht auch das lateinische Wort
mulsum = Honigwein auf. Darliber schreibt E. Alf6ldi-Rosenbaum in ihrer Ein-
leitung:

»Ein Wort noch tiber das mulsum, obwohl es in unseren Rezepten nur
gelegentlich vorkommt. Aber wir wissen aus anderen Quellen, das dies das
Getrank war, das mit den Hors-d’cevres gereicht wurde. Auch hier finden
wir bei den antiken Autoren verschiedene Definitionen. Bei Columella
[Tunius Moderatus C., rom. Agrarschriftsteller des 1. Jahrhunderts n. Chr.]
ist es siifler Most, der mit viel Honig vermischt und dann fermentiert wird;
bei Plinius (Naturalis historia) [Gajus P. Secundus 23-79, kam beim
Vesuvausbruch ums Leben] lesen wir, dass es besser ist, mulsum aus
herbem Wein zu machen, da dieser sich besser mit dem Honig mischt.
Plinius betont die Eignung dieses Getrinks als Aperitif und erzihlt dazu
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eine Anekdote von Pollio Romilius: Als Augustus ihn fragte, wie es ihm
gelang, hundert Jahre alt zu werden, gab Romilius zur Antwort: >Durch
mulsum fiir das Innere und Ol fiir das AuRere.<

Wir kénnen unsere Version des mulsum nur empfehlen. Wir
kombinierten Columellas und Plinius‘ Angaben, lieRen aber die Mixtur
nicht weiter fermentieren. Zu einer Flasche herben Weiffwein — man kann
billigen Kochwein nehmen — gaben wir etwa zwei EfRl6ffel fliissigen
Honig; wird dies mit einem gewohnlichen Schneebesen durchgefiihrt, 16st
sich der Honig vollstindig auf. Wenn man das Getrink dann noch eine
gewisse Zeit in den Eisschrank stellt, erhilt man einen sehr erfrischenden
Aperitif, der besonders im Sommer empfehlenswert ist. Ob dieses Getrank
dem echten mulsum gleicht, moge dahingestellt bleiben.«

Die Romer haben offensichtlich drei verschiedene Honiggetrinke gekannt: Met
(Honigwein; siehe Abschnitt 2.3), oenomeli (Wein mit Honig) und mulsum (Most
mit Honig).

Welcher Ort kénnte geeigneter sein als Trier, um nach altrémischer Art zu ta-
feln. Die romische Stadt Augusta Treverorum wurde zwischen 16 und 13 v. Chr.
von Kaiser Augustus im Gebiet der Treverer gegriindet. Sie entwickelte sich rasch
zum wirtschaftlichen Mittelpunkt der Region. 275/276 wurde die Stadt von Fran-
ken und Alemannen zerstért. Noch heute jedoch sind in Trier bedeutende romi-
sche Bauten erhalten, u. a. das Amphitheater (um 100 n. Chr. fur 20 000 Zu-
schauer erbaut), Thermen aus dem 2. und 4. Jahrhundert (Kaiser- und Barbara-
thermen), die Romerbriicke und die Basilika (um 310 errichtet) sowie das
weltweit bekannte Stadttor — die Porta Nigra. Das Nordtor des rémischen Trier,
aus grauem Sandstein im letzten Viertel des 2. Jahrhunderts n. Chr. erbaut, liegt
an der Simeonstrafle, die zum Hauptmarkt und zum Dom (der &ltesten deut-
schen Bischofskirche mit einem romischen Kernbau aus der 1. Hilfte des 4. Jahr-
hunderts) fithrt. Dort befindet sich das Restaurant Zum Domstein.

Den Honigwein der Rémer kann man im Romischen Weinkeller dieses Restau-
rants genieflen. Dort wird man auf Wunsch mit Gerichten nach Rezepten aus
dem Kochbuch des Apicius bewirtet (wofiir es eine spezielle Speisekarte gibt) —
und selbstverstindlich gehort als Aperitif auch ein Glischen mulsum dazu. (Der
Autor hat sich personlich von der Kostlichkeit des Getrinkes iiberzeugt und auch
die Speisen, die in ihren Gewiirzen von der Chefin und Kiichenmeisterin unse-
rer Zeit angepasst wurden, mehrmals mit Genuss verspeist.)



